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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 44/06)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK (') tandcsi rendelet 7. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogas
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,OLIVE DE NIMES”
EK-szdm: FR-PD0O-0005-0568-10.11.2006
OFJ () OEM ( X )

1. Elnevezés:

,Olive de Nimes”

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Franciaorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.6. osztaly: Gytiimoélcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva.

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

Az ,Olive de Nimes” egész, élénkzold, kocsdny nélkiili, kizdrélag Picholine fajtdju olajbogyd. Nem tort
és nem bevagdalt.

A keserti {z semlegesitése legfeljebb 1032 gjem? stiriségdi kalium- vagy nétrium-hidroxid oldatban
torténd pacoldssal torténik. A keserd iz részleges semlegesitésének eléréséig torténd dztatds utdn a

leoblitéshez az alkali-oldatot tiszta ivovizzel helyettesitik. Az olajbogydkat ezutdn tengeri sos lébe
helyezik.

Jellegzetesen ropogés, 1édis olajbogy6, a szdjban jellemz8en vaj- és mogyord izdi, s6s zamatu.
Az olajbogyék minimélis mérete: 100 grammonként legfeljebb 34 gyiimolcs.
A tételeknek mind szinben, mind méretben homogén jellegtinek kell lenniiik.

3.3. Nyersanyagok:

Nem alkalmazandd

3.4. Takarmdny (kizdrlag dllati eredetii termékek esetén):

Nem alkalmazando

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A nyersanyag el@allitdsaval, az olajbogyé gyartdsaval és csomagoldsaval kapcsolatos minden miiveletet a
meghatdrozott foldrajzi teriileten beliil kell elvégezni.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A fogyasztdi csomagolds legfeljebb 8 kg (tolt6tomeg) befogadd képességli edényekbe torténhet.
A térségben torténd csomagolds szitkségességét a termék sériilékenysége indokolja. Az olajbogyd

sériilékeny gyiimolcs, kezelését a minimalis szintre kell korlitozni. Erzékeny a szillitis sordn esetle-
gesen bekovetkezd utésre (konnyen nyomot hagy rajta), valamint a hémérséklet-valtozasra.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.7.

Az el6irds révén az olajbogyd megévhaté, kinézete megdrizhetS, valamint a termék nyomon kovet-
het8sége javul.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

Az élelmiszerek cimkézésérdl és megjelenésérdl szol6 szabdlyozdsban eldirt kotelezd megjeloléseken til
az ,Olive de Nimes” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel ellatott olajbogydk cimkéjén az aldbbiak
keriilnek feltiintetésre:

— az ,Olive de Nimes” eredetmegjelolés,

— az ,apellation d’origine controlée” (oltalom alatt all6 eredetmegjelolés) vagy az ,AOC” megjel6lés.
Amennyiben a cimkén a cimtdl fiiggetlenill egy gazdasdg vagy egy mdrka neve is szerepel, az
eredetmegjelolés elnevezését meg kell ismételni az ,apellation” és a ,contrdlée” szavak kozott.

E jelzéseket ugyanabban a vizudlis mezdben és ugyanazon cimkén kell feltiintetni.

E jelzésekhez jol lathatd, olvashatd, eltavolithatatlan és megfelel6en nagyméretd irdsjeleket kell hasz-
nalni, oly médon, hogy vildgosan kivaljanak a keretbél, amelyre nyomtattdk Gket, hogy igy egyértel-
mien elkiloniljenek az 6sszes tobbi, frott vagy rajzolt jelzéstél.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa:

Az ,Olive de Nimes” el6allitdsanak foldrajzi terillete Gard megye olajbogyd-termeszt§ teriilete, valamint
Hérault megye olajbogy6-termesztd teriiletének keleti része, kivéve a Causses térségét, a Cévennek
hegységet és a Camargue-ot.

Természetes hatdrai keleten a Rhone folyé, délen a Camargue régi6. Eszakon a hatir éghajlati,
mégpedig a Picholine kultdra termdteriiletének hatdrvonala; észak-keleten Gard megye hatdrvonaldnak
felel meg (300 méter tengerszint feletti magassigot meghaladé mészhegységek). Nyugaton a hatdr
tilnydlik a Vidourle volgyén és a Ganges—Pic St. Loup—-Lez vonalon taldlhatd, erdével boritott hegy-
gerinceket koveti.

A termelési teriilet jellemzéen dombos és lankds vidék, tengerszint feletti magassdga altaldban 350
méternél alacsonyabb. A talajt nagyrészt harmadkori molassz, krétakori mészk§ és margds mészkd,
valamint hordalékos teraszok alkotjak. Mediterran éghajlati, a misztrdlnak kitett teriilet.

A termelési teriilet 223 telepiilésre terjed ki, ebbSl 183 Gard megyében és 40 Hérault megyében
talalhato.

Gard megye:

Aigaliers; Aigremont; Aigues-Vives; Ales; Anduze; Aramon; Argilliers; Arpaillargues-et-Aureillac;
Asperes; Aubais; Aubord; Aubussargues; Aujargues;Bagard; Baron; Beauvoisin; Belvezet; Bernis;
Bezouce; Blauzac; Boisset-et-Gaujac; Boissieres; Boucoiran-et-Nozieres; Bouillargues; Bouquet; Bourdic;
Bragassargues; Brignon; Brouzet-les-Quissac; Bruguiére (la); Cabritres; Cadiere-et-Cambo (la); Caissar-
gues; Calmette (la); Calvisson; Canaules-et-Argentiéres; Cannes-et-Clairan; Cardet; Carnas; Cassagnoles;
Castelnau-Valence; Castillon-du-Gard; Caveirac; Clarensac; Codognan; Collias; Collorgues; Combas;
Comps; Congénies; Conqueyrac; Corconne; Crespian; Cruviers-Lascours; Deaux; Dions; Domazan;
Domessargues; Durfort-et-Saint-Martin-de-Sossenac; Estezargues; Euzet; Flaux; Foissac; Fons; Fons-sur-
Lussan; Fontanes; Fontaréches; Fournes; Gailhan; Gajan; Gallargues-le-Montueux; Garons; Garrigues-
Sainte-Eulalie; Générac; Jonquieres-Saint-Vincent; Junas; Langlade; Lecques; Lédenon; Lédignan; Lezan;
Liouc; Logrian-Florian; Lussan; Manduel; Marguerittes; Martignargues; Maruejols-Les-Gardon; Massanes;
Massillargues-Attuech; Mauressargues; Méjannes-Les-Ales; Meynes; Milhaud; Mons; Montagnac;
Montaren-et-Saint-Médiers; Monteils; Montfrin; Montignargues; Montmirat; Montpezat; Moulezan;
Moussac; Mus; Nages-et-Solorgues; Ners; Nimes; Orthoux-Sérignac-Quilhan; Parignargues; Poulx; Puech-
redon; Quissac; Redessan; Remoulins; Ribaute-les-Tavernes; Rochefort-Du-Gard; Rodilhan; Rouviére (la);
Saint-Bauzely; Saint-Bénezet; Saint-Bonnet-du-Gard; Saint-Césaire-de-Gauzignan; Saint-Chaptes; Saint-
Christol-les-Ales; Saint-Clément; Saint-Come-et-Maruéjols; Saint-Dézéry; Saint-Dionisy; Sainte-Anastasie;
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Saint-Etienne-de-'Olm;  Saint-Genies-de-Malgoires; Saint-Gervasy; Saint-Hilaire-de-Brethmas; Saint-
Hilaire-d’Ozilhan; ~ Saint-Hippolyte-de-Caton;  Saint-Hippolyte-de-Montaigu; ~ Saint-Hippolyte-du-Fort;
Saint-Jean-de-Ceyrargues; Saint-Jean-de-Crieulon; Saint-Jean-de-Serres; Saint-Just-et-Vacquieres; Saint-
Laurent-la-Vernede; Saint-Mamert-du-Gard; Saint-Maurice-de-Cazevieille; Saint-Maximin; Saint-Nazaire-
des-Gardies; Saint-Privat-des-Vieux; Saint-Quentin-la-Poterie; Saint-Siffret; Saint-Théodorit; Saint-Victor-
des-Oules; Salinelles; Sanilhac-Sagries; Sardan; Sauve; Sauzet; Savignargues; Saze; Sernhac; Serviers-et-
Labaume; Seynes; Sommiéres; Souvignargues; Théziers; Tornac; Uchaud; Uzes; Vallabrix; Vallérargues;
Vergeéze; Vers-Pont-du-Gard; Vestric-et-Candiac; Vézenobres; Vic-le-Fesc; Villevieille.

Részben elfogadott telepiilések: Allegre; Beaucaire; Bellegarde; Goudargues; Saint-Gilles; Vauvert;
Verfeuil.

Hérault megye:

Assas; Baillargues; Beaulieu; Boisseron; Buzinargues; Campagne; Castries; Claret; Fontanes; Galargues;
Garrigues; Guzargues; Lauret; Lunel; Lunel-Viel; Matelles (les); Montaud; Moules-et-Baucels; Restinclieres;
Saint-Bauzille-De-Montmel; Saint-Bres; Saint-Christol; Saint-Croix-de-Quintillargues; Saint-Drézéry;
Saint-Geniés-Des-Mourgues; ~ Saint-Hilaire-de-Beauvoir; Saint-Jean-de-Cornies; ~ Saint-Jean-de-Cuculles;
Saint-Mathieu-de-Tréviers; Saint-Seriés; Saint-Vincent-de-Barbeyrargues; Saturargues; Saussines; Sautey-
rargues; Sussargues; Vacquiéres; Valergues; Valflaunés; Vérargues; Villetelle.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Természetes kornyezet

A termelési teriilet jellemz8en dombos és lankds vidék, tengerszint feletti magassdga dltaldban nem
haladja meg a 350 métert. A talajt nagyrészt harmadkori molassz, krétakori mészkd és margds mészkd,
valamint hordalékos teraszok alkotjdk. Az éghajlat mediterrdn jellegli, ers nydri szdrazsiggal és
b@séges Gszi esGzésekkel. A régid szeles, elsGsorban az északrdl fijé misztrdlnak van kitéve, és zord
telekkel is szdmolni kell.

Hagyomdédnyok

Olajligetek ezen a terilleten mar az 6korban is voltak, ami a nimes-i régiénak az olajfa-termeléshez
fiz6d6 szoros kapcsolatit bizonyitja.

Az olivaolaj el6éllitasinak nagyon régi hagyomdnyai vannak ebben a régidban, az étkezési zold
olajbogy6 termelésének és fogyasztdsinak dltaldnossd valdsa késdbbre, valdszintileg a 18. szdzadra
tehet6. A Piccolini testvérek fejlesztették ki azt a keserti iz semlegesitésére irdnyuld eljdrdst, amely
lehetévé tette a termelés kialakuldsat: a Piccolini testvérek fahamu (t6lgy és olajfa) és mészviz keveré-
kével olyan alkdli-oldatot éllitottak el6, amellyel lehetévé vélt az olajbogydk keserti izének semlegesi-
tése. Ez a modszer széles korben elterjedt a kézmivesek korében, elsGsorban Nimes-ben. A ,Piccolini

eljarassal” kezelt zold olajbogydk igy a ,Picholines” nevet kaptak.

Feltételezik, hogy ezutdn a ,Picholine” nevet adtdk az eredetmegjelolés foldrajzi térségében taldlhatd
Collias telepiilésrdl szarmazdé Plant de Collias véltozatbdl nemesitett olajfafajtinak az ebben az
idgszakban bevezetett ,Piccolini-féle” eljardsnak megfelelGen, amelynek keretében a legszebb, tomor
és az eljarasra kilonosen alkalmas olajbogydk keriiltek kivélasztdsra.

A 19. szdzadik mdsodik felében a kémikusok kifejlesztették a lagkovet, amely megkonnyitette a
nagyobb mennyiségben torténd olajbogy6 kezelését, és elésegitette az ,ipari” tizemek 1étrejottét.

A 19. szdzadot mindekozben a szélGtermeléssel és mds zsirok behozataldval versenybe keriil§ olajfa-
termelés visszaesése jellemezte. A visszaesés a masodik vilighdbortig folytatédott, amikor az 6t évig
tarté hdbord nyomdn az importbdl szdirmazé olajok és zsirok hidnya miatt Gjbol feléledt az érdeklGdés
az olivaolaj-termelés irdnt.
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1945-ben még 22, Nimes-hez kozeli iizem dolgozott fel — 2 000 tonna mennyiségben — Picholine
olajbogyoét, és szamos olajbogydpiac létezett.

Az 1956-0s kemény fagy megtizedelte a nimes-i régié olajfaiiltetvényeit.

A gytimolcs izjellemz6i és a fa botanikai jellemz8i hozzdjarultak a Picholine-fak eredeti teriileten tuli
elterjedéséhez, f6leg az 1956-os kemény fagy utdn, amikor a szoban forgé véltozatot nemzeti jelen-
t6séglinek nyilvanitottdk, és mindenhol ilyet iltettek.

Gard megye mindazondltal tovabbra is a legjelentésebb Picholine zold olajbogyd termeld térsége (az
orszdg termelésének 23 %-a). Ez kétségteleniil annak a ténynek koszonhetd, hogy a Picholine véltozat
szivossaganal fogva tokéletesen alkalmazkodik az eredetmegjelolés termelési térségének éghajlati adott-
sdgaihoz és talajviszonyaihoz. A véltozat szdrmazdsi helyeként szdmon tartott nimes-i medencében az
olajfék tdlnyomé része Picholine, mig a Cévennek hegység labandl mds helyi fajtak taldlhatok. Collias
telepiilésen és a kozeli falvakban fellelhet6k 200 évnél 6regebb Picholine-fék is.

A termék sajdtossdgai:

A nimes-i olajbogy6t hagyomdnyosan a Picholine szdrmazdsi helyének szdmité térségben dolgozzdk
fel. Az olajbogyét a hagyomanyos ,csokkentett idej(i tejsavas érlelés” tipusa eljdrassal készitik: az egész
olajbogydét legfeliebb 1 032 glem? stirfiségdi kdlium- vagy natrium-hidroxid oldatban pacoljak.

A keser(i {z részleges semlegesitésének eléréséig torténd aztatds utdn az alkdli-oldatot tiszta ivovizzel
helyettesitik.

Az olajbogydk legalabb harminchat 6rdn 4t a vizben maradnak, és ezalatt legalabb négy 6blitésre keriil
SO.

Az olajbogyokat ezek utdn legfeliebb 1 060 glem? stir(iség(i tengeri sos lébe helyezik. A péaclé pH-
értékének 4,7-re valé csokkentéséhez megengedett a citromsav és a tejsav hasznalata.

Ezen eldallitsi méd révén az ,Olive de Nimes” ropogds marad, zamata jellemz8en vaj- és mogyor6 izd.

2

A foldrajzi terillet és a termék kiilonleges mindsége vagy jellemz6i (az OEM esetében), valamint specidlis
tulajdonsdga, hirneve vagy egyéb jellemzdje (az OF] esetében) kozotti okozati kapcsolat:

Gard megye nagy multra visszatekint§ olajfa-termelése révén mind a gyiimolcsosok miivelése, mind az
olajbogy6-termelés teriiletén tovdbb hagyomanyozddott a szakértelem.

A Picholine fajtavéltozat bizonyos fokig ellendll a téli hidegeknek, erésen illeszked§ gytimolesei pedig
az erGs Gszi szeleknek. Rdaddsul az a tény, hogy ezt a fajtdit mind az olivaolaj-elGdllitdsban, mind az
étkezésiolajbogyo-termesztésben fel lehet haszndlni, novelte értékét a termelSk szemében.

A természetes kornyezeti korldtok miatt a mdvelési modot a kovetkezdk jellemzik:

— a fdk hagyomdnyosan alacsonyan vannak miivelve az asztali fogyasztdsra szdnt olajbogydk sziire-
telésének megkonnyitése, valamint a szélnek valé ellendllds érdekében,

— az olajfdk termesztésére szdnt parcelldk elrendezése is hozzdjirult a tdjkép alakuldsihoz: a szdmos
terasz (hagyomdnyos nevén faisse” vagy ,banquaou”) a tamfalak segitségével megtartja a nagyon
meredek lejt6kon taldlhat6 kevés foldet.

A sziiret hagyomdnyosan (az étkezési olajbogyd esetében) szeptembertdl (az olaj esetében) decemberig
tartott, és jelentGs munkaerét foglalkoztatott, akik a helyi kifejezéssel élve ,0lajbogydzni mentek” (,allait
oliver”).
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A sziiret dontéen kézi szedéssel torténik: a Picholine, amelynek gyiimolcsei erdteljesen illeszkednek a
kocsanyhoz, nehezen szedhetd géppel, mivel sériilhetnének az olajbogydk.

Misrészrdl a hagyomanyos gyiimolesosok elhelyezkedése (kis teriileten, kis falakkal koriilvéve, gyakran
nehezen megkozelithetS helyen) kevéssé alkalmas a gépesitésre.

Az olajbogy6t a hagyomdnyosan hasznalt részleges vagy ,csokkentett idejii tejsavas érlelés” tipusi
eljdrdssal készitik, vagyis az eljardst ledllitjdk, miel6tt az oldat elérné a magot.

Ez a térségben hagyomdnyos érlelési mdd lehetdvé teszi a gyiimoles szinének, killonleges {zének és
ropogodssaganak a megdrzését, anélkiil hogy a terméknek savanykas mellékize lenne.

A leirt termelés sok nehézségen ment keresztiil. Mégis, a térségnek megfelel fajtavaltozat, az itt él6
emberek ragaszkoddsa az eredeti termékhez és a helyi kézmivesek szaktuddsa révén az ,Olive de
Nimes” olajbogy6 fennmaradt, s6t mind a termel8k, mind a fogyasztok korében djra biztos népsze-
rliségnek orvend.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

http:/[www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDC-AOP/olive-de-nimes.pdf
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